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Che fortuna, avere gli animali. 


Quale gentilezza abbiamo mai compiuto noi esseri umani 


per meritarci da Dio una ricompensa simile? 


Douglas Coupland 


Questo annuario è un’opera collettiva, alla quale hanno partecipato persone con età, interessi, 
ruoli diversi. Alcuni non si sono mai incontrati. 

Il nucleo attorno al quale si articola l’intero lavoro è costituito da una serie di disegni realizzati 
fra il 2000 e il 2003 da un gruppo di bambini dai sei agli otto anni, in un periodo compreso fra 
la prima e la terza elementare. I disegni non furono creazioni fini a sé stesse, ma nacquero 
nell'ambito di un progetto curato dal pedagogista Gianni Milano, dal titolo “ALLA RICERCA 
DELL'ANTENATO PERDUTO”. Un percorso di autocoscienza, attraverso il quale gli alunni, con 
l’uso di immagini dipinte, intrapresero un viaggio alla scoperta del proprio antenato totemico: 
un protettore individuale in forma animale. I risultati andarono ben al di là di ogni ragionevole 
aspettativa, sia in termini di esperienza comunitaria, che di effettiva creazione pittorica. Non 
soltanto i bambini dimostrarono di saper cogliere l'essenza più intima e quindi più vera di ognuno 
degli animali scelti. E° sufficiente dare un’occhiata al cane in bianco e nero appena tratteggiato 
da Manuela, che troverete nel mese di settembre, per capire che cosa intendo. Essi seppero 
fare molto di più: riuscirono a creare delle icone straordinarie; immagini dotate dimana, 
un’energia espressiva formidabile, che non può fare a meno di contagiare l'osservatore. Perché 
i bambini conservano con l'immagine un rapporto primitivo, nel senso migliore del termine. Mai 
fine a sé stessa, l’immagine riveste per loro un valore totemico, taumaturgico. Come scriveva il 
poeta-pittore Henri Michaux, il bambino “nei suoi disegni non copia l’uomo, lo fonda”. Con una 
pratica demiurgica, il bambino plasma l’uomo, e allo stesso modo plasma il mondo che lo 
circonda. Se opportunamente stimolato, rivela un talento straordinario, unostato di grazia 
che solo raramente sopravvive all’età adulta, ma finisce annegato in un fiume disovrastrutture, 
convenzioni, condizionamenti. 

L’ aspetto forse più singolare di questo annuario è che nasce da una cooperazione fra bambini 
e adulti. I primi hanno prodotto gli straordinari disegni che caratterizzano ogni mese. Gli altri, 
gli adulti, incapaci ormai di simili, potenti visioni, hanno costruito la cornice; hanno raccolto 
notizie, storie, pensieri, ricette. Certo non è la prima volta che adulti e bimbi interagiscono 
nell’ambito di processi creativi, ma raramente collaborano per davvero, a livello paritario. 

Nel riproporvi questi animali, uno per ogni mese dell’anno, siamo certi che essi sapranno 
accompagnarvi nel modo migliore. Il lettore potrà farne l’uso che preferisce, perché questa è 
una “open source”: chiunque potrà utilizzare, divulgare, modificare a proprio piacimento, purchè 
non a fini economici. Si tratta inoltre di un’opera in perenne divenire, aperta al contributo di 
tutti. 


« L'evoluzione della coscienza umana è inseparabile dai mutamenti intervenuti 
nella relazione tra l’uomo e gli altri animali. In un universo altrimenti desolato, 
la natura vivente è stata per l’uomo un gigantesco specchio a cui affidarsi per 
conoscere sé stesso: in altre parole, e in senso più ampio, nel corso dei millenni, 
l’uomo ha plasmato la propria identità in riferimento agli altri animali.Per la 
nostra specie, la straordinaria diversità della vita animale sulla terra ha 
rappresentato, e continua a rappresentare, un costante punto di riferimento: 
osserviamo continuamente i movimenti degli animali, i loro comportamenti, i 


loro rapporti, le loro idiosincrasie e, nel farlo, scopriamo noi stessi.» 


jeremy rifkin 


“L'animale è come il gemello dell’uomo. Di lui si serviva l’antenato per farsi 
conoscere dai vivi che voleva aiutare, perché l’animale era il suo gemello; 
certamente distinto da lui, nato in altro luogo, e di forma apparentemente 
eterogenea, ma dotato della stessa essenza e appartenente allo stesso 
movimento di forze ripercosso fino al cielo... L'antenato rivela questo 
gemello sconosciuto accanto al quale ognuno vive senza saperlo ...”. 


Ogotemmeli, vecchio cacciatore cieco, 


Omero africano del popolo dei Dogon 
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GENNAIO 


Disegno di Martina e Isabella 


Andava dunque per la selva 
l'elefante con la sua pace intensa. 
Andava decorato 
con gli ordini più limpidi 
della rugiada, 
sensibile 
all'umidore 
del suo universo, 
enorme, triste e tenero, 
finchè lo scopersero 
e lo fecero 
bestia da circo avvolta 
dall'odore umano, 
senz’aria per la sua irrequieta tromba, 
senza terra per le sue terrestri zampe... 


da 
ODE ALL'ELEFANTE 
PABLO NERUDA 


Disegno di Alessio 


Questa è la storia. 


Ganesha, divinità induista, viene rappresentato come un ometto dal ventre 
prominente e dalla testa di elefante. Pare che Shiva avesse l'abitudine di 
sorprendere Parvati al bagno. Siccome a Parvati non piaceva essere spiata, 
raschiò la sua pelle , mescolò con olii e altri unguenti, modellò una figura e 
l’asperse con acqua del Gange. Diede così vita a Ganesha perché la proteggesse. 
Shiva, disturbato, lo decapitò. Ma al dolore di Parvati non seppe resistere e 
ridiede vita al figlio installandogli la testa della prima creatura incontrata. Il caso 
volle fosse un elefante. 


Ganesha è molto popolare nell’induismo: aiuta a superare gli ostacoli e lo si 
prega prima di intraprendere un viaggio, di costruire una casa, di scrivere un 
libro; è pure dio della saggezza e della prudenza. 


Nei giardini di quasi tutte le case balinesi c'è un tempietto a lui dedicato. Una 
costruzione semplice: un piccolo trono di pietra adagiato su una colonnina. 


Graziose ragazze fasciate nei sarong portano le offerte a Ganesha ogni mattina. 
Pochi doni posati su una foglia di banano: un bastoncino d'incenso, una manciata 
di riso e un assaggio del cibo del giorno. E sembra di vederlo, Ganesha che viene 
a sedersi sul trono; pacioso e sorridente, a consumare la sua merendina. 


i Wrnatase! 
Piro 


L'ELEFANTE E LA PULCE ovvero: l'Universo non sa neppure che esisti.Rilassati! 


Una pulce decise di trasferirsi con tutta la famiglia nell'’orecchia di un elefante. 
Perciò urlò più forte che poteva : “Signor Elefante, la mia famiglia ed io stiamo 
per prender casa nella sua orecchia. Penso sia giusto chiederle il tempo di una 
settimana 

per riflettere sulla faccenda e farmi sapere se ha qualche cosa in contrario”. 
L'elefante, che non si era neppure accorto della presenza della pulce, proseguì 
placido per la sua strada e perciò , dopo aver aspettato coscienziosamente per 
una settimana, la pulce ritenne che l'elefante fosse d'accordo e traslocò. 

Un mese dopo, la signora Pulce decise che l’orecchia non era un posto salubre 
in cui vivere e spinse il marito a cambiare casa. 

Il signor Pulce pregò tuttavia la moglie di aspettare almeno un altro mese per 
non urtare la suscettibilità dell'elefante. 

Alla fine cercò di annunciare la decisione col massimo tatto : 

“Signor Elefante, abbiamo deciso di traslocare. 


Naturalmente ciò non ha nulla a che fare con lei, poiché la sua orecchia è molto 
calda ed accogliente.E' solo che mia moglie preferisce andare ad abitare vicino 
alle sue amiche, nello zoccolo del bufalo. 

Se Lei ha qualche cosa in contrario, me lo faccia sapere entro la settimana 


prossima”. 
L'elefante non disse nulla e così la pulce e tutta la sua famiglia cambiarono 


casa con la coscienza tranquilla . 


A. De Mello, La coscienza della rana 


A Bali,o in India, l'apparizione di un elefante non avrebbe sbalordito nessuno. Il 
sognante ne avrebbe tratto buoni auspici per il lavoro e per la propria vita. Ma 
questo variopinto elefante, immerso tra i fiori, è apparso nel sogno di alcuni 
bambini di prima elementare dell'estrema cintura torinese, mentre attendevano 
un messaggio onirico dai loro inconsci antenati. L'imponenzadell’icona sognata 
ha sottolineato l’importanza di dar voce, forma e movimentoai desideri infantili, 
motori e senso del vivere. 


La ‘coincidenza’ tra il sogno infantile e la figura dotata di ‘mana’ sorprende, ma 
lo stupore è la campanella del viandante. Quando poi si viene a sapere che la 
cavalcatura di Ganesha è un topolino, allora il messaggio è evidente: il topolino- 
bambino trasporta il suo sogno-elefante, e viene assunto come protettore e 
difensore dei sogni dalle intrusioni esterne. 


Auguriamo un elefante in apparizione a 
tutti i lettori! 


GENNAIO - SCALOPPINE ALLO ZENZERO 
CON PORRI E ZUCCA 


porri 300 grammi 
zucca 400 grammi 
3 cucchiai d'olio 

1 spicchio d'aglio 
sale,pepe 


Pulite e lavate i porri tagliandoli per lungo da 1 cm. dalla base per tutta la 
lunghezza facendo bene attenzione a togliete la terra residua all’interno - 
tagliarli poi a rondelle di mezzo cm. nel senso della lunghezza e 

diagonalmente (come si fa con il salame,per intenderci).Procedete poi a 
togliere la buccia e i semi alla 

zucca,tagliandola poi in pezzi di circa 2 cm. di spessore. In una larga e bassa 
pirofila o in una padella o in un 

wok (padella giapponese in lega di ghisa molto utile in cucina) scaldare l'olio e 
aggiungere poi l'aglio tritato 

con ,se si vuole, un po’ di curcuma - dopo 2 minuti versare dapprima i porri e 
friggerli mescolando ogni tanto 

per 4 minuti - aggiungere la zucca,mescolare,lasciare per altri 2 minuti a 
fiamma viva poi salare aggiungere un 

bicchiere d’acqua e lasciare rosolare fino al completo assorbimento e poco oltre 
fino a quando sentirete le 

verdure sfrigolare. Aggiungete un po’ di pepe,poi seitan (soialab è una buona 
marca) 300 gr. 

una radice di zenzero fresco o zenzero in polvere, acqua minerale gassata, 
farina, olio, sale 


Tagliate in forma di scaloppine il seitan e raccoglietelo in una ciotola - 
grattuggiate lo zenzero fresco - schiacciate la poltiglia ottenuta nella ciotola del 
seitan in modo che il succo lo impregni e lasciate 

ferma la preparazione per 5 min. Passate ogni fettina prima nell'acqua minerale 
e poi nella farina per 

impanarla e successivamente ,in una larga padella dove avrete fatto scaldare 
poco olio,fate prima 

rosolare per pochi secondi le scaloppine poi aggiungete il sale ,mezzo bicchiere 
d'acqua minerale con poco 

zenzero, abbassate la fiamma e coprite - dopo 3 min. girate ogni fettina, 
ricoprite e lasciate altri 2 minuti. 

Scodellate infine lo stufato di verdure nel seitan ,aggiustate l'aspetto a Vostro 
piacimento e servite. 


FEBBRAIO 


Disegno di Lorenzo 


L'uomo, nella sua arroganza, crede di essere un capolavoro degno dell'intervento di una 
divinità. Ma io credo che sia più modesto e più vero considerarlo come un discendente degli 
animali. 


Charles Darwin, Notebooks, 1836-1844,Cornell University Press, Ithaca, 1987. 


Emerge, dalle lontane lande della mia infanzia, un acuto dolore, come di uno 
spino nel calcagno. E il prodotto di un composto di emozioni: stupore, 
malinconia, rabbia, impotenza. Fu provocato, a quanto ricordo, dall’apparizione 
sullo schermo, in bianco e nero, dell'immane figura di King Kong, un enorme 
gorilla africano. Nel film si narrava la storia del gigantesco primate 
(nell'immaginario occidentale i gorilla erano tutti fuori misura, spropositati, 
pericolosi) il quale catturava una fanciulla, una esploratrice in linda camicetta, 
pantaloni alla cavallerizza e casco coloniale in testa, senza però farle del male. 
Gli altri umani ‘bianchi’ strillavano, sparavano, si agitavano, ma nulla toccava 
il gorilla che tratteneva tra le sue braccia la giovane donna. Fin qui lo stupore e 
la malinconia per una vita libera, indipendente, legata soltanto alle regole di 
natura. 


Ma il gorilla veniva catturato per divenire, negli Stati Uniti, un'attrazione da 
circo, la più grande attrazione del mondo, come lo erano stati i Nativi americani 
per Buffalo Bill. 

Trasportato nel paese dei grattacieli, in gabbia, qui riusciva a liberarsi e a 
fuggire, rincorrendo l’immagine della fanciulla (la Bella e la Bestia?). Si 
arrampicava con agilità sui grattacieli mentre dal basso l’esercito scaricava su 
di lui le sue armi. Alla fine la tecnologia militare aveva ragione della voglia di 
libertà e di amore del gorilla King Kong, catturato nelle sue terre africane per far 
da attrazione ad una folla pagante di piccoli uomini ripieni di panini. 

La rabbia mi coglieva mentre le immagini scorrevano sullo schermo ma anche, 
ero bambino in tempo di guerra, il senso di impotenza di fronte alla mostruosa 
macchina del potere. 

Non potevo far nulla per King Kong, come non potevo far nulla per me. 

In tarda età ebbi la mia rivincita. Produssi con Luigi un libro dal titolo Capitan 
Nuvola. In copertina campeggiava un gorilla con un bimbo in braccio. Ricordo 
d'un trauma antico, proposta d'un nuovo stile di vita? Le due cose insieme. Mi 
sentivo gorilla e bambino, minacciato da una violenta società di umani impazziti. 
Mi auguro che, terminata la nostra vita, ci si possa incontrare nuovamente, 
discendenti e antenati pelosi, mangiando banane in una radura del mondo. 
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Edgar Rice Burroughs creò il fortunato personaggio di Tarzan delle 

Scimmie. Ripreso in fumetti e in film divenne l'emblema della possibilità di 
convivenza con mondi altri, in questo caso le Scimmie. Da esse ebbe meno a 
patire che dagli umani. Un po’ come successe al Mowgli di Kipling. 

Desidero riportare alcune righe tratte dal libro “Tarzan delle Scimmie’ edito da 
Marzocco nel 1946. Si narra di come i gorilla adottarono il bimbetto, rimasto 
orfano. 

“...II re degli scimmioni dopo aver lasciato cadere a terra il corpo inerte di 
Giovanni Clayton, volse la sua attenzione alla culla; ma Kala vi giunse prima, 
gli strappò di sotto il bimbo che egli stava per afferrare, e prima che egli avesse 
il tempo di trattenerla scappò a rifugiarsi su un albero. 

Nel raccogliere il bimbo vivo di Alice Clayton, la scimmia aveva lasciato cadere 
nella culla vuota il suo piccino morto. Il senso della maternità che le gonfiava il 
seno, aveva trovato in quella creatura viva ciò che il suo piccolo morto non 
poteva darle più. 

Là, sui rami alti si strinse al petto il bimbo che piangeva. L’istinto materno, così 
potente nella creatura selvaggia come nell'essere delicato che era stato la 
mamma del piccino, comprese subito. Il bimbo si chetò...” 


Gianni Milano 


THE DIAN-FOSSEY 
| sera FUND 


INTERNATIONAL 


"When you realize the value of all life, you dwell less on what is 
past and concentrate on the preservation of the future." 


"Quando ti rendi conto del valore di ogni vita, pensi meno a ciò che è passato 
e ti concentri sulla preservazione del futuro.” 


Diane Fossey 


FEBBRAIO - CREMA VELLUTATA AI 
BROCCOLI 


broccoli 700 grammi 
due patate 
un litro d’acqua, sale 


Sbucciate semplicemente le patate mondate i broccoli e ricordatevi che anche 
il gambo centrale e le foglie 

vanno bene per questa ricetta .Mettete tutto a cuocere se volete in pentola 

a pressione dove occorreranno 

12 minuti da quando la pentola con la fiamma al minimo inizia a fischiare o in 
pentola normale dove, 

dall'inizio del bollore occorreranno 20 minuti.In un’altra pentola fate 

scaldare dell'olio con la fiamma bassa 

insieme a del brodo vegetale in polvere (ottimo quello Rapunzel) e ad 

uno spicchio d'aglio tritato o,a seconda 

dei gusti, mezzo cucchiaino di assafetida per 2 minuti. 


Ora frullate i broccoli con un frullatore ad immersione 0, meglio, con 

un blender - aggiungete un cucchiaino 

di agar-agar o un cucchiaio di fecola di patate o maizena e date 

un’altra passatina nella pentola con l’olio. 

Aggiustate di sale, pepe, olio e, se volete, allungatela con altra acqua.Servite. 


MARZO 


Disegno di Michael 


Okami no I lupi 
koe sorounari ululano insieme 
yuki no kure tramonto di neve 


HAIKU ANTICO 
NITO JOSO 1662-1704 


Povero lupo. A lui è toccato di recitare la parte del cattivo. Poteva capitare, se 
non proprio a tutti, a molti altri animali; ma è toccato a lui. 


Come scrive Raffaele Mantegazza, il lupo assomiglia al cane, al 
quale si sovrappone in certi racconti di Jack London. E' quindi dai 
migliori amici che dobbiamo attenderci i mali peggiori? 


Cane e Lupo. Come Jeckill e Hide. Un male oscuro, una ferocia primigenia, 
incontrollabile, che nelle notti di luna piena può trasformare in licantropo il 
più pacifico dei cristiani. Che può persino prendere le sembianze di quanto di 
più innocente e innocuo si possa immaginare: la povera nonnina nella sua 
casetta in mezzo al bosco. 


Disegno di Elisabetta 


il lupo è lì, con le pupille accese, 
e gli occhi gialli come maionese, 
i denti aguzzi, rossa la gengiva, 
che stilla e sputa viscida saliva.... 


A. De Mello, La coscienza della rana 


Akela, il grande e canuto lupo solitario che governava il branco con la forza e 
l'astuzia, stava lungo disteso sulla sua roccia, e sotto si tenevano accucciati 
quaranta e più lupi di tutte le dimensioni e di tutti i colori, dai veterani color 
tasso capaci di maneggiar un cervo da soli, ai fulvi giovani che solo credevano 
di esserne capaci. Il lupo solitario li governava allora da un anno. Nella sua 
giovinezza era caduto due volte in trappola, e una volta, dopo una solenne 
bastonata, era stato lasciato come morto. Cosicchè ben conosceva gli usi e 
costumi degli uomini... 

RUDYARD KIPLING “IL LIBRO DELLA GIUNGLA” 


Oggi il male non è più dicibile con le parole umane, nemmeno 
con metafore prese dal mondo naturale, perché l'uomo ha realizzato un male 
che si pone al di fuori dell'ordine naturale: quale lupo potrebbe gareggiare con 
le bombe atomiche? 


Raffaele Mantegazza 
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..Il Lupo, nel vedersi così grasso, 
di certo non pensò che fosse un sasso a 
riempirgli così tanto quella pancia, e a 
procurargli il tremendo dolore. Sentiva 
camminando un gran calore 
ma, stolto e spaventato, la sutura, 
che egregiamente Cappuccetto avea 
eseguito, non vide,non capì e alla pastura di 
erbe e fiorellini lui si avviò piangendo di 
rimorso e di paura . 

Perché pensava che la Nonna dura 
si fosse in quel macigno trasformata 
e da dentro di lui si vendicasse 
d'esser stata brutalmente mangiata. 
E da quel dì, soffrendo così tanto, 
si convertì a soia e amaranto 
che quasi quasi diventando santo, 
pareva emular quel suo parente 
di cui ancor la stirpe si fa vanto. 
Vegetariano, ed anche animalista, 
buonissimo, dolcissimo e coerente, 
da allora lo si trova sulla lista 
dei volontari che fuori dalla scuola 
assistono i bambini e allegramente 
ricevono in compenso complimenti 
e giochi improvvisati nell’aiuola 
che lì davanti sta proprio a ricordare 
quanto sia bello crescere e imparare 
in tutte le cose 
e anche nel mangiare. 


MARZO - CROCCHETTE DEL 
MERLUZZO FELICE 


riso basmati 200 gr. 

sedano rapa 200 gr. 

alga Kombu o Nori o Wakame 
acqua,sale 


Innanzitutto grattuggiare il sedano rapa - poi scaldare poco olio in 
una alta pentola, versare il riso lavato, 

tostarlo per 30 secondi aggiungere 400 gr. di acqua, il sedano rapa,un 
foglio di alga Nori o tre bei pezzi di alghe Kombu o Wakame e salare - 
cuocere con il fuoco al 

minimo fino a quando il liquido sarà consumato 
completamente.Lasciar raffreddare. 


Acqua o latte di riso o un uovo (dipende se siete vegan o no) 
pane grattato normale e a grana un po’ grossa mescolato a 
curcuma in modo che assuma un colorito giallastro olio di 
palma 


Scartare le alghe o cercare di scioglierle e poi con le mani bagnate 
formare delle polpettine con l'impasto 

di riso e sedano rapa - passarle prima nell'acqua e poi rotolarle 

nel pan grattato. Scaldare l'olio fino al livello 

del fumo e dunque friggere le crocchette come d'abitudine. Servire con 
purea di patate, con patate fritte, 

con insalata e pomodori, con verdure stufate. Ricordarsi che con i 

fritti è sempre meglio servire anche fettine 

di limone per bilanciare l’effetto sul fegato, l'organo del corpo più 
importante, dopo il cuore. 


APRILE 


Disegno di Umberto 


Il nostro non è un pappagallo, esotico e variopinto. Nato nelle terre del nord, 
dove i monti delimitano il paesaggio e danno la certezza, fisica, che non si può 
sfuggire alle proprie responsabilità, l'uccello che riempie le atmosfere deibambini 
ha il colore assoluto, profondo ed avvolgente. L'UCCELLO BLU, planando, invita 
i bambini al lasciarsi andare, fiduciosi e gioiosi come Krishna, divino fanciullo di 
pelle blu anch’egli, a volare nel centro della vita, leggeri d'ogni possesso e 
potere, pacifici e disponibili. 


LUNGA VITA ALL'UCCELLO BLU! 


IL SALICE DEI CENTO NIDI 


Ai margini di un bosco di salici e betulle, sorgevano un tempo due capanne. In 
una vivevano due anziani sposi,sempre allegri e sereni. Nell’altra abitava una 
vecchietta bisbetica e cattiva , di nome Kita. 

Molto spesso d'inverno gli animali della foresta si avvicinavano alle due capanne, 
trovando dai due bravi vecchi, Tanaka e Asano, affetto, cibo ericovero. Ma anche 
in primavera, quando gli alberi erano in fiore e il bosco era tutto un risveglio, 
Tra tutti gli animali, uno in particolare si era affezionato ai due vecchi :un piccolo 
passerotto che prendeva il cibo dalle loro mani. 

Un giorno che i due buoni vecchietti erano nel bosco a raccogliere legna, la 
perfida Kita dimenticò sul davanzale una ciotola di miglio e l’uccellino di Tanaka 
e Asano ingenuamente ne beccò un po’. La vecchia Kita non aspettava altro ! 
Ora aveva il pretesto per far del male al piccolo amico dei suoi odiatissimi vicini. 
Lo acchiappò con destrezza e senza indugi gli tagliò la lingua. -Così la smetterai 
di cantare per rallegrare quei due citrulli !- disse soddisfatta.lacapanna dei due 
veniva rallegrata da un tripudio di voli e di canti dall'alba al tramonto. 
L'uccellino mezzo morto riuscì in qualche modo a raggiungere il bosco eraccontò 
come poteva agli altri animali della crudeltà di Kita. 

Quando Tanaka e Asano seppero da Kita stessa cosa era successo al loro 
amico, si misero immediatamente in cammino verso il bosco per soccorrerlo. 
Cammina, cammina, si trovarono in una grande radura nel mezzo della quale si 
ergeva un enorme salice pieno di cinguettii e frusciar d'ali. Era un salice 
leggendario di cui tutti parlavano, ma che nessuno era mai riuscito a trovare. 
-Sì, è proprio lui - pensavano - è il famoso salice dei cento nidi di cui parlano le 
favole ! Ma come faremo a trovare tra tanti uccelli proprio il nostro piccolo ? 
Tristi e senza speranza , stavano per far ritorno a casa, quando il piccolo 
Shitakiri, che in giapponese vuol dire passero, andò loro incontro e pur senza 
cantare manifestò la sua gioia chiamando tutti i suoi amici uccelli a conoscere 
Tanaka e Asano. Gli uccelli prepararono una festa raccogliendo nel bosco ogni 
cosa buona e bella :fragole, lamponi, mirtilli, ciliegie e mele selvatiche, 
accanto a crochi, convolvoli e margherite ! 

Prima di tornare a casa Shitakiri volle che i suoi amici conservassero un ricordo 
di quel giorno e li invitò a scegliere tra due panieri , uno grande e uno piccolo. 


-Oh, !- dateci il più leggero. Siamo vecchierelli e ci sarà più facile portarlo.... 

__ Mi raccomando di non aprirlo finche non sarete a casa.- disse Shitakiri. 

Essi ubbidirono e pensate la loro sorpresa quando scoprirono che il contenuto 
del paniere era pietre preziose e rotoli di seta ! E più tiravano fuori ricchezze e 
più ce n'erano ! La bontà dei due vecchi li portò a condividere segreto con Kita, 
nonostante tutto. Questa però non si accontentò dei doni e di esser stata 
perdonata. Volle lei stessa accaparrarsi quella fortuna, ma giunta alla radura non 
riconobbe il salice magico, non udì alcun uccello e non ricevette certo 
festeggiamenti. Dopo giorni e giorni di ricerca infruttuosa gli uccelli decisero di 


darle un’ultima opportunità e fecero trovare anche a lei due panieri, uno 
grande e uno piccolo. L’avidità di Kita la portò a scegliere il più pesante e impiegò 
settimane per far ritorno . 

Non avendo il coraggio di trasgredire l'ordine di non aprirlo fino a casa, 
aspettò. Lì giunta , più morta che viva, finalmente sollevò il coperchio e...rospi, 
ramarri, serpenti e cavallette invasero la sua casa , sul fondo c'era un'enorme 
pietra, dura come il suo cuore ! 


fiaba popolare giapponese 


LA GABBIA SENZA UCCELLI 


Felice non capisce come si possano tenere gli uccelli chiusi in gabbia. Dice: 
“Come è un delitto raccogliere i fiori (io, personalmente, voglio respirarlisoltanto 
dalla pianta), così gli uccelli sono fatti per volare”. Ma ecco che compra una 
gabbia e l’appende alla finestra. Ci mette un nido d’ovatta, una ciotola di semi, 
una tazzina d’acqua pura, da cambiare di tanto in tanto, vi sospende 
un'altalenina e uno specchietto. A chi lo interroga un po’ sorpreso, luirisponde: 
“Tutte le volte che guardo questa gabbia, mi felicito con me stesso per la mia 
generosità. Potrei metterci dentro un uccello, e invece la lascio vuota. 
Basterebbe che volessi, e un tordo bruno, o un monachino agghindato, che 
saltelli, o un altro qualunque dei nostri uccellini, ecco, sarebbe schiavo. Ma per 
merito mio, uno almeno di questi rimane libero. E’ già qualcosa. 


Jules Renard, Storie naturali 


THE FLIGHT OF PICA 


https://luigibairo.bandcamp.com/track/the-flight-of-pica 


brano di Luigi Bairo, tratto dall’album VALIS, 2012 
IUigi DAIrO 


E FLIGHI\ 
PICA © _ 


Mara 


Quando esci al mattino, con la tua valigia piena di patetiche scartoffie e alzi gli occhi al cielo. 
Non puoi che provare invidia per quel mondo parallelo che prima ignoravi. Selvaggio e 
violento e crudele, ma del tutto 
libero, che s’agita fra i tetti e le cime degli alberi. 


APRILE - SADA PAKORA 


farina di ceci 250 gr. 

Ya di cucchiaino di : assafetida e di pepe di cajenna 

Ya di cucchiaino di : cannella e di lievito in polvere 

1 cucchiaino di :coriandolo, cumino in polvere, curcuma ,sale 
150 ml. di acqua fredda 

ghee od olio vegetale per friggere (di palma, non idrogenato) 


Setacciare la farina in una terrina aggiungendo tutte le spezie , il sale ed 
il lievito. Unire lentamente l’acqua, 

battendo il composto per farvi entrare più aria possibile. Fare scaldare il ghee 
o l'olio che sarà pronto quando 

una piccola goccia di composto lasciatovi cadere dentro sfrigolerà 
,gonfiandosi immediatamente. 

A questo punto con un cucchiaio capiente prendere il composto e farlo 
friggere nella padella avendo cura 

di riempirla il più ed il più velocemente possibile in modo da poter essere 
sicuri di lasciar cuocere i pakora 

per 4 o 5 minuti fino a diventare croccanti ed uniformemente dorati ( 
girateli con una forchetta o una 

schiumarola). Fateli sgocciolare su carta assorbente. Se volete 

potete tagliuzzare della verdura tipo : 

fagiolini bolliti, cavolfiori bolliti, peperoni,carote a rondelle bollite, 

spinaci crudi,zucchine,zucca 

e,dopo averla tuffata e rigirata nel composto friggerla nell’'identico modo. 
Servire con fettine di limone . 


MAGGIO 


Disegno di Sergio 


SI capisce come per gli induisti la vacca sia venerabile. Pacifica e lenta, 
l'opposto dell’arroganza e della frenesia di tanta civiltà! Peccato che in cielo 


non ci sia la costellazione della Vacca! Farebbe luce ai viandanti, consolerebbe gli 
innamorati soli, accompagnerebbe i bambini nel viaggio dentro al sonno. 


La vacca è una delle creature più dolci e sublimi della terra, l'incarnazione della 
pazienza: le sue enormi mammelle sono a disposizione del mondo intero, per 
offrire nutrimento. Dà nutrimento ed è, a sua volta, nutrimento; è donatrice di 
vita. E' autonoma, pacifica, serena, determinata e tranquilla. La mucca è purezza 
e rappresenta le forze del bene e della benevolenza nel mondo. 


jeremy rifkin 


Disegno di Nando 


MAGGIO - BUFALO VEGETALEALLA 
CHEYENNE 


seitan 300 gr (una confezione di seitan 
nature di sojalab) 
cipolle 1 grande,bionda 
passato di pomodoro 150 gr. circa 
sedano 1 gambo 
carote 200 gr. 
mais in grani 150 gr. 
piselli mangiatutto (quelli piccoli dei quali si mangia anche l'esterno) 200 
gr. oppure 
l'equivalente in taccole tagliate a piccoli pezzi o in piselli 
normali margarina o grasso od olio di palma 


Per questa ricetta dovrete immaginare di essere all’esterno del vostro teepee 
e di usare un paio di vecchi 

tegami in ferro su una fiamma viva racchiusa da grosse pietre. Fatto 
questo prendete il seitan e tagliatelo 

a tocchetti , come per uno spezzatino - fate rosolare poca della materia 
grassa che avete a disposizione 

in una padella con la fiamma viva ed un pizzico di noce moscata in polvere 
poi passate nella stessa 

padella tutto il seitan, scuotendolo e girandolo continuamente fino a 
quando avrà raggiunto un bel colorito 

scuro ai bordi e sembrerà bello croccante.Levate dal fuoco e lasciatelo 
fermo mentre preparate la verdura. 

Pulite, lavate le carote, il sedano e tagliateli rispettivamente a rondelle e 
a pezzettini . 

Ora in un tegame abbastanza capiente fate scaldare dell'olio mentre tagliate 
la cipolla e la tritate insieme 

al sedano - unite nel tegame e fate soffriggere a fiamma media fino 

al raggiungimento di un colore dorato 

ed uniforme ; adesso unite il passato di pomodoro ,abbassate il fuoco 

e aggiustate con due o tre pizzichi 

di zucchero e una bella presa di sale (pizzico =quello che si riesce a 
prendere con due dita - presa=quello 

che si riesce a prendere con tre o più dita a seconda della 

necessità). Aggiungete le carote, il mais, i piselli 

del tipo che avete scelto e lasciate cuocere e sobbollire piano 

aggiungendo poca acqua ogni volta che lo 

stufato vi sembri troppo asciutto fino a che tutte le verdure siano cotte, 
ma ancora croccanti ; 


a questo punto se vi pare potete correggere di sale, pepe ed unire il 
seitan lasciato da parte insieme ad 

una generosa manciata di rosmarino secco tritato e ad olio 
extravergine d'oliva . 

Mescolate e servite caldissimo. 


GIUGNO 


Disegno di Lorenzo 


Simpatico equino, disponibile, paziente e intelligente. Tuttavia, riferito al 
bambino, il suo nome è diventato un insulto. Ci fu un tempo in cui nella scuola 
dei piccoli esisteva il banco dell’asino oppure, come in Pinocchio, bambini non 
ortodossi erano obbligati a portare in capo un cono con su scritto asino. Tale 
cappello era analogo a quello che dovevano indossare gli eretici inviati al rogo 
dall’Inquisizione. Giordano Bruno, a Campo dei Fiori in Roma, lasciò tra le 
fiamme la sua vita il 17 febbraio 1600. Il filosofo, insofferente delle accademie 
e degli intellettuali sputa-sentenze dell’epoca, amava paragonarsi a un asino. 
L'essere assimilato a un fratello animale fa bene alla nostra psiche: la fa sentire 
più partecipe e meno paranoicamente isolata. I nostri progenitori totemici erano 
animali. L'asino, in particolare, è simbolo di trasformazione: ricordiamo L'asino 
d’oro di Apuleio. Quando qualcuno vi dà dell'asino, non offendetevi. Incamerate 
nella vostra storia il senso delle metamorfosi. 


Capitan Nuvola 


ASINO CHE DORME 


E’ un asino che dorme, 

Bambini, guardatelo dormire 

Non svegliatelo, 

Non fategli qualche scherzo 

Quando non dorme, è spesso infelice. 
Non mangia tutti i giorni. 

Ci si dimentica di dargli da bere. 

E spesso lo picchiano. 

Guardatelo 

E’ più bello di tutte le statue che vi 
dicono di ammirare e che vi annoiano. E’ 
vivo, respira, confortevolmente 
installato nel suo sogno 

I grandi dicono che la gallina sogna 

il grano e l'asino l’avena. 

Ma i grandi lo dicono così 

per dire qualcosa, 

farebbero meglio a occuparsi dei loro 
sogni e dei loro piccoli incubi personali. 
Sull’erba vicino alla sua testa ci sono due 
piume . Se le ha viste prima di 
addormentarsi forse sogna di essere un 


uccello e di volare. forse sogna qualcos'altro. 


Per esempio che è a scuola tra i ragazzi 
nascosto nell'armadio 

tra i fogli da disegno. 

C'è un ragazzino che non sa risolvere 

il suo problema. 

Allora il maestro gli dice : 

Tu sei un asino, Nicolas ! 

E’ disastroso per Nicolas. 

Sta per piangere. 

Ma l'asino viene fuori dal suo 
nascondiglio Il maestro non lo vede. 

E così l'asino risolve il problema 

del ragazzino. 

Il ragazzino porta il problema al maestro e 
il maestro gli dice : 

Molto bene Nicolas ! 

Allora l'asino e Nicolas ridono sottovoce 
fragorosamente ma il maestro non li 
sente. E se l'asino non fa questo sogno 
vuol dire che sta sognando qualcos'altro. 


Tutto ciò che sappiamo è soltanto che sogna. 


Tutti quanti sognano. 


JACQUES PREVERT 


Dare dell'asino a uno scolaro disattento o svogliato era uso comune; ai più 
scaldapanche, poi, un tempo venivano messi anche dei giganteschi orecchi di 
carta; l'asino è stato sempre ingiustamente preso come simbolo di zotichezza, 
caparbietà e ottusità. Leggende, detti, proverbi nel corso dei secoli hanno fatto 
dell'asino un animale tra i più, o il più bistrattato, dall'uomo. Ma, anche, molte 
volte l'uomo per sua maligna natura infierisce sugli esseri più miti e indifesi...... 
Soa Ogni anno l’asina si prendeva alcuni giorni di libertà. Bepi dice e sostiene 
che era lei ad aprirsi la porta della stalla manovrando con la bocca lo spago 
del saliscendi ; invece c’era un accordo tra i due perché al tempo giusto una 
sera lui accostava la porta senza mettere il paletto e in quella notte l’asina se 
ne usciva per camminare le antiche strade della transumanza verso le 
montagne più alte. Così la moglie e i figli di Bepi erano costretti a lasciarlo 
andare alla ricerca dell'animale. 

Restavano via da casa quattro o cinque giorni..... 


MARIO RIGONI STERN, IL LIBRO DEGLI ANIMALI 


GIUGNO - TORTINO ALLE ERBE 
PROFUMATE 


burro 150 grammi lasciato fuori dal frigo da 
un'ora farina integrale o 00 300 gr. oppure 
l'equivalente in frumento passato nel macinacaffè 
fino a renderlo farina (50 secondi circa) sale, 
acqua freddissima 


Questa pasta si chiama brisè - se addizionata di zucchero può servire 
anche per preparazioni dolci - ed è 

di facilissima preparazione nonché di largo uso. Sarebbe bene aveste uno 
di quei marchingegni che si è 

soliti chiamare “robot” da cucina ; se è così inserite nel recipiente l’utensile 
che consente di lavorare la pasta 

e, di seguito, il burro tagliato a pezzi piccoli, la farina, un cucchiaino di sale 
e un bicchiere di acqua 

freddissima. Lavorare velocemente l'impasto che dovrà raggiungere, una 
volta che siano amalgamati gli 

ingredienti, la consistenza del vostro lobo dell'orecchio - 
toccatevelo-aggiungete, ad occhio, l’acqua 

necessaria secondo voi ma POCO ALLA VOLTA.Se non possedete il “robot” 
fate così : 

prendete una ciotola, meglio se di metallo o ceramica, e mettete le mani 
sotto l'acqua 

fredda. Adesso siete pronti anche voi.Mettete il burro, la farina, il sale e 
l'acqua come per l’altro procedimento 

nella terrina e poi cercate di mescolare insieme con le mani IL 

PIU' VELOCEMENTE POSSIBILE tutti gli 

ingredienti . In tutti e due i casi dovrete ottenere una palla di pasta 
morbida ma consistente( ricordate il lobo 

dell'orecchio) che avvolgerete in poco cellophane o in un canovaccio umido e 
lascerete in frigorifero 

per almeno mezz'ora. 


In questo caldo mese troverete una gran quantità di erbe dai contadini o 

nei campi o nei vostri orti - si tratta 

di scegliere con il proprio gusto tra maggiorana, melissa, 

menta, timo,salvia,erba dei frati,barbabùc,ortiche, 

borragine,tarassaco, santoreggia, robinia,primule,pastinaca, farinaccio . 
Fate soffriggere in una padella un poco di olio con uno spicchio d’aglio intero 
e bucherellato con i rebbi 


di una forchetta - dopo 2 minuti togliete lo spicchio e unite 300 grammi 
di spinaci lavati e tagliati o di biete 

di cicoria o di tarassaco o di farinaccio. Fate saltare allegramente per 
pochi minuti e salate . 

Accendete il forno che dovrà raggiungere nei prossimi 10 minuti la 
temperatura di 200 gradi centigradi. 

Prendete ora una teglia per torte o per pizze tonde con i bordi alti almeno 
2,5 cm del diametro di 30 cm. 

e, dopo aver steso la pasta con il mattarello su un piano infarinato con lo 
spessore uniforme di circa 3 mm., 

rivestitela non senza prima aver usato l'accortezza di imburrarla e coprirla 
di un leggerissimo velo di farina. 


panna da montare 200 gr. 
latte 400 gr. 
3 uova 

sale, noce moscata, pepe 


Con questi ingredienti preparate ,battendolo con una frusta, un composto 
di consistenza liquida ma spessa. 

Adesso versate nella teglia con la pasta tutta la verdura soffritta e tutto il 
trito di erbe fresche che avete 

scelto poi il liquido che dovrà arrivare poco sotto il bordo quindi piazzate 
nel forno già caldo e cuocete per 

circa 30 minuti o fino a quando sulla superfice della torta si sarà formata 
una crosticina bruna come quella 

della creme bruleè.Aspettate che si intiepidisca prima di tagliarla o cercare 
di travasarla su un piatto di 

portata. Servite con verdure stufate o con un insalata di crudità. 


LUGLIO 


Disegno di Eleonora 


“E Dio disse: ‘Brulichino le acque d’un brulichio d’esseri viventi ...E così 
avvenne: Dio creò i grandi cetacei e tutti gli esseri guizzanti...” 


(Genesi 1,6) 


C'è un mostro nel mare detto balena: ha due nature. La sua prima natura è 

questa: quando ha fame, apre la bocca, e dalla bocca esce ogni profumo di 

aromi, e lo sentono i pesci piccoli e accorrono e accorrono a sciami nella sua 

bocca, ed esso li inghiotte; non mi risulta invece che i pesci grandi e adulti si 
avvicinino al mostro. 


La sua seconda natura è questa: esso è di proporzioni enormi, simile a 
un'isola; ignorandolo, i naviganti legano ad esso le loro navi, come in un'isola, 
e vi piantano le ancore e gli arpioni; quindi vi fanno fuoco sopra per cuocersi 
qualcosa: ma non appena esso sente caldo, s'immerge negli abissi marini e vi 

trascina le navi. 


Il Fisiologo , sec. II-V 


“Il più mostruoso fra tutti gli animali è la balena. Gli stessi elefanti sono dei nani 
al suo confronto.... I nostri lettori non ignorano che con i fanoni della 

balena...si guarnivano, una volta, corsetti, abiti, parapioggia...e che l'olio 
risultante dalla fusione del grasso, serve all’'illuminazione, all’imper- 
meabilizzazione nella concia...ed è unico nella preparazione ci certi tessuti. 
Sfortunatamente, diventa oggigiorno molto rara, ed il suo prezzo è assaielevato. 
La pesca del 1859 a prodotto 2078 barili d'olio, quella del 1860, 1909 barili e 
quella del 1861, 1710. Da allora non ha fatto che diminuire, e nel 1864, 


molte compagnie nate per sfruttare questa industria sono fallite. Tutto questo 
è facilmente comprensibile se si pensa che alla rarità sempre crescente di questi 
cetacei, che una volta si distruggevano a migliaia. Nel 1697 ne furono catturati 
1957; dal 1719 al 1778, 6986; dal 1784 al 1840 i Groenlandesi ne 
catturarono 858; dal 1827 al 1830, gli Inglesi ne presero 3391; dal 1847 al 
1851 se ne uccisero 6; dal 1852 al 1854 nessuna; dal 1855 al 1856, 5; nel 1857 
non si videro nemmeno; nel 1858 ne furono catturate 4....” 


(da: “Monstres marins” di Armand Landrin - Hachette, Paris 1869 - trad. di G. 
Milano) 


Collodi fa ingoiare il suo Pinocchio e Geppetto ed il Tonno da quel che 
chiama Pescecane. Attilio, illustratore storico del Pinocchio, corregge il nome 
e con l'illustrazione, come appare evidente, mostra un cetaceo. 


LUGLIO - ZUPPA DELL'OCEANO 


1 striscia di alga kombu 

1 foglio di alga nori 

1 carota 

4 cime di broccoletti o poche cime di rapa 
1 gambo di sedano 

3 cucchiai di salsa di soja 

erba cipollina 

1,300 litri di acqua 


Mettere l’acqua e la kombu in una pentola e portare ad ebollizione, abbassare 
il fuoco, sbriciolarvi dentro la nori e lasciar cuocere per 15 minuti a fiamma 
moderata. Togliere la kombu e versare tutte le verdure 

tagliate sottili, quasi tritate - far cuocere per 10 minuti - condire con la salsa 
di soia e l'erba cipollina tritata. 


AGOSTO 


Disegno di Nicolò 


Ne, disegnare questa tigre ruggente, immersa nella giungla, Nicolò si 


è ispirato a quella famosa e leggiadra di Antonio Ligabue, l'inimitabile, che 
viveva sulle rive del Po più selvaggio di un selvaggio sulle rive del Congo. 


L'enciclopedico Borges, nel suo Manuale di Zoologia Fantastica, ci racconta che 
un'antica cosmogonia orientale colloca quattro tigri a guardia dei punti cardinali: 
una Rossa a Sud, una Nera a Nord, una Azzurra a Oriente, una Bianca a 
Occidente. Al di sopra di queste, si trova la Tigre Gialla, che governale altre, e 
sta al centro, come l'Imperatore sta al centro della Cina e la Cina al centro del 
Mondo. 


Racconta inoltre che i bhil/, un popolo che viveva nel centro dell'Indostan, 
credeva all'esi-stenza di un inferno per tigri, mentre i malesi sanno di una città, 
nel cuore della giungla, con travature fatte d'ossa umane, mura di pelli umane, 
grondaie di capigliature umane, costruita e abitata da tigri. 


Nell’infanzia praticai con fervore l’adora-zione della tigre: non la tigre fulva degli 
isolotti del Paranà e della confusione amazzonica ma la tigre a strisce, asiatica, 
reale, che soltanto gli uomini d'arme possono affrontare, da una torretta in 
groppa a un elefante. Passò l'infanzia, decaddero le tigri e la mia passione per 
loro, eppure esse restano nei miei sogni (...) 

Mi accade allora di pensare: questo è un sogno, una pura deviazione della mia 
volontà, e già che dispongo di un illimitato potere, voglio dar vita a una tigre. 
Oh, incompetenza! Giammai i miei sogni sanno generare l’agognata tigre. 
Appare la tigre, questo sì, ma disseccata e fiacca, o con impure variazioni di 
forma, o di una grandezza o piccolezza inammissibili, o fugace, o tendente al 
cane o all’uccello. 


Jorge Luis Borges 


RUMBLE IN THE JUNGLE 


https://luigibairo.bandcamp.com/track/rumble-in-the-jungle 


Non soltanto il rombo dell’epico incontro fra Alì e Foreman nel cuore dello Zaire, 
nell'ottobre 1974. 

Il Jungle Train, che attraversa la giungla malese, portando le donne che arrivano dai mercati, 
stracariche disacchetti. Scendono a fermate invisibili e si disperdono come ombre nella 
foresta. 

Il fragore incessante delle motoseghe che sventrano il cuore del Sarawak. Soltanto più un 
indistinto reverberola presenza della tigre. 


AGOSTO - "BOBOTIE" ALLO YOGURT 


olio di arachidi o di palma 
1 cipolla media 
tofu marinato (quello sojalab è buono e non posseggo delle azioni della ditta 
né mi pagano per dirne bene) 
500 grammi ,tagliato a dadini 
2 cucchiaino di : curry , cumino, cardamomo 
1 pizzico di : zenzero, pepe, curcuma 


In una casseruola rosolate a fuoco basso la cipolla tagliata finemente con 
l'olio per 4-5 minuti 

Aggiungete il tofu , tutte le spezie e fate insaporire per 7-8 

minuti, mescolando. 


pomodori pelati e tagliati grossolanamente 500 gr. 
1 peperone verde ed 1 rosso tagliati a striscioline 
1 grossa melanzana pelata e tritata piselli 100 gr. 


poca uvetta sultanina 
sale, pepe 


Aggiungete tutti gli ingredienti, coprite e fate cuocere a fuoco basso per 
30 minuti. Scaldate il forno a 180° C. 
Versate il composto in una pirofila . Coprite con questo composto : 


2 cucchiaino di semi di cumino tostati per 3-4 min. su una padella 
rovente yogurt 4 dl. 

1 uovo 

1 cucchiaio di farina 

il succo di mezzo limone,sale 


Mettete in forno per 30 minuti o sino a quando la copertura avrà formato 
una crosticina . Servite ben caldo. 


SETTEMBRE 


Disegno di Ilaria 


Eccoci di nuovo qui 


in questo settembre tiepido e rugiadoso 


uomo e cane 


a fiutare il mondo, 


come in quella poesia di Neruda. 


Ma senza bisogno d'esser cacciatori 


per sentirsi compagni 


e andare insieme per boschi 


e provare la gioia... 


...«di esser cane e di esser uomo 


tramutata 


in un solo animale 


che cammina muovendo 


sei zampe 


e una coda 


intrisa di rugiada. 


luigi bairo 


Uno crede di portare fuori il cane a fare pipì mezzogiorno e 
sera. Grave errore: 
sono i cani che ci invitano due volte al giorno alla meditazione. 


Daniel Pennac, La Fata Carabina 


Si narra che fu il Diavolo in persona a costruire, in una sola notte, il ponte 
nei pressi di Lanzo, una trentina di chilometri a nord di Torino. Sarebbero stati 
due amanti che abitavano in paesi sulle rive opposte del fiume a chiedere il 
suo intervento. Il Diavolo chiese in cambio l’anima del primo transitante. In 
questo modo bloccava, di fatto, l’incontro d'amore. Ma intervenne San Rocco, 
con il fedele cane. 


“Bisogna essere galantuomini”, disse,” e mantenere i patti”. Per questo 
motivo chiese al suo cane di attraversare per primo il ponte di pietra. 
L'animale non fu soltanto l’unico e vero galantuomo (!) di questa storia, ma 
anche la creatura che accettò di attraversare la soglia tra la sicurezza 
tremebonda, e un po’ nauseante, se permettete, e l'abisso del buio, del 
demonico alpino. Che il cane sappia fiutare meglio di noi percorsi alternativi 
è cosa nota. Gli Egizi adoravano il cane Anubi e lo incaricavano, appunto, di 
porsi intermediario tra il mondo transeunte degli illusori poteri e la quiete 
dell’integrazione nel tutto, mantenendo il proprio particolare. Cani neri, 
invece, ebbero cattiva sorte quando li si identificò, nell'Europa di altri tempi, 
con le potenze maligne. Ma il cane può sempre guardarti negli occhi, tu 
qualche volta: e qui sta la differenza. Senza di lui, come compagno e guida, 
come potresti inoltrarti nei misteri dell'anima? Non v‘’offendete, quindi, 
quando qualcuno vi accusa di fare le cose da cani. Ne sa più lui, il cane, di 
molti filosofi ad una dimensione... 


Gianni Milano 


SETTEMBRE - TARTE TATIN 


mele renette o grammy smith 1,500 grammi 

burro 70 grammi 

zucchero bianco 220 grammi 

pasta sfoglia comperata surgelata o fresca o pasta brisè 


Questa è una torta classica della cucina francese . 

La realizzazione è semplice, ma come per tutte le cose semplici ci sono 
degli accorgimenti da seguire 

per la sicurezza del risultato. 

Per iniziare prendete una tortiera a bordo alto del diametro di 30 cm. 
mettetela su un fuoco accessoriato 

di spandifiamma al minimo e ponetevi al centro il burro - fatelo sciogliere - e 
poi spegnete la fiamma. 

Accertatevi di spalmare il burro per tutto il fondo della tortiera prima 
di cospargerlo dello zucchero il 

quale dovrà formare uno strato il più possibile uniforme 


Accingetevi ora a sbucciare le mele che potranno essere lasciate a spicchi, 
a quarti, a pezzi, ad anelli 

a seconda del vostro gusto .Riaccendete la fiamma sotto la tortiera ad 
una grandezza media e riempite 

di mele il recipiente ; facendo attenzione a non farlo bruciare procedete 
adesso alla cottura dello zucchero 

che dovrà lentamente sobbollire e passare dallo stato solido allo stato 
liquido, aiutato dallo stesso succo 

delle mele, fino allo stato caramelloso. Spostate sovente la teglia per non 
far bruciare il caramello e 

toglietela dal fuoco quando avrà raggiunto un colore vicino a quello del miele. 
Accendete il forno a 200°C. 

Adesso stendete la pasta con un mattarello su un piano infarinato - vi 
servirà avere un disco del diametro 

di 33-34 cm. - e dunque procedete a coprire le mele, schiacciando bene i bordi 
e rivoltando verso l'interno 

la pasta in eccesso. 

Infornate e cuocete per 40 minuti. 

Lasciate raffreddare meglio se per molto tempo, anche un giorno intero. 

Il giorno dopo riprendete la tortiera, rimettetela sul fuoco per poco 
girandola due o tre volte ed infine giratela 

sottosopra su un piatto di portata. Servite calda con panna acida, gelato 
alla crema o allo yogurt. 


OTTOBRE 


Disegno di Sergio 


Nella mitologia indiana si narra che Vishnu, il Preservatore, si incarnò almeno 22 
volte. La terza apparizione avvenne sotto forma di cinghiale, largo sessanta 
chilometri e alto seimila chilometri, scuro di pelo, dotato d'una voce che pareva 
il tuono. Grande come una montagna, forte come un leone, brillava tutto come 
il sole. In questo modo Vishnu scese negli abissi umidi, uccise il demone che 
aveva rubato i Veda e liberò la terra, così ch'essa nuotò di nuovo sullasuperficie 
delle acque. Questa incarnazione ha come nome Varàha. 


Lontani dal considerare il cinghiale quale presenza d'un dio importante, gli 
Europei hanno per secoli utilizzato la carne dell'animale come nutrimento ricco. 
Animale, infatti, selvatico, non ha bisogno di cure particolari. Onnivoro, vive in 
branchi. Ama in modo particolare scavare con le zanne la terra alla ricerca di 
tuberi e radici. Dove passa un gruppo di cinghiali rimane traccia, una sorta di 
solco che rimescola la terra. Abitante di boschi e brughiere, visse, cacciato, in 
libertà, per molti secoli, in Europa. Ma ci fu un momento in cui rischiò la 
scomparsa come specie, alla pari dei lupi. Dopo averlo quasi sterminato, gli 
uomini s'accorsero che stava diventando un animale raro. Fecero accoppiare, 
allora, in cattività, cinghiali e scrofe. I piccoli nati da questa unione apparvero 
ben presto di grandi dimensioni, superiori alla taglia originale del cinghiale 
selvatico. Reintrodotti in natura si sono moltiplicati. Nuovamente, ora, gliumani 
si lamentano. Troppo grossi, troppi danni. La caccia riprende e con essa il rischio 
di nuovi stragi. 
Nel mio ‘ciabot’ in Val di Susa, li sento, la notte, quando scendono dall'alto dei 
boschi alla borgata, per bere e mangiare. A volte ci sono le femmine con i piccoli, 
i quali, come tutti i piccoli, frignano. La notte è punteggiata da questi lamenti e 
richieste di cibo. Sembrano stelline sonore a dare una dimensione al buio piatto. 
Pace ai cinghiali, la cui presenza ricorda all'uomo che anch'egli èun inquilino, 
non un padrone. Quando tutto avrà distrutto, umani, animali e natura, resterà 
padrone del suo veleno, e finirà. Non ci saranno i cinghiali a testimoniare allora, 
e forse neanche i nostri bambini. 
Abbiamo perso la dimensione del bosco. Non sappiamo apprendere. Il cinghiale 
non ci insegna più nulla. Fa parte delle proprietà dell'uomo, cibo succulento per 
Obelix, è emblema d’un medio-evo alla Robin Hood. Non è più temibile. Con una 
schioppettata lo si finisce e poi lo si ripone nel congelatore. Ci pare di aver fatto 
un facile acquisto. In realtà abbiamo eliminato una parte del fascino del mondo 
che ci aiutava a crescere e a riflettere. 

Gianni Milano 


OTTOBRE - TORTA CANADESE AL 
CIOCCOLATO 


2,25 dl. di acqua bollente 

160 gr. cioccolato fondente 

25 gr. cacao amaro 

225 gr. burro o margarina 

250 gr. zucchero bianco o bruno 
essenza di vaniglia 

4 uova 

30 gr. farina 

mezza bustina di lievito in polvere 
Ya cucchiaino di bicarbonato 

150 cl. di yogurt 


Imburrate ed infarinate due teglie uguali di 24 cm. di diametro . Se non 

le avete potete anche scegliere 

di cuocere la vostra torta in un'unica teglia di 30 cm. di diametro. 

In una ciotola versate sul cioccolato e sul cacao l’acqua bollente, 
mescolando fino a che il cioccolato 

è sciolto. Lasciate raffreddare e nel frattempo accendete il forno a 180°C . 
Battete a crema il burro o la margarina con lo zucchero e la vaniglia fino 

ad ottenere un composto soffice. 

Rompete le uova ed incorporate SOLO i tuorli alla crema.Setacciate la 

farina con il lievito ed il bicarbonato 

unite al composto cremoso ,alternandolo con quello al cioccolato e allo yogurt. 
Adesso viene il difficile.Montate gli albumi a neve ferma con l’aiuto di qualsiasi 
attrezzo voi disponiate - 

saranno pronti solo se un cucchiaino piantato al centro della montata riuscirà 
a stare fermo e dritto - 

e poi aggiungeteli al composto precedente con un cucchiaio e con 

un movimento mescolatorio delicato e 

DALL'ALTO VERSO IL BASSO ; l'attenzione a questo procedimento 

potrà pregiudicare la buona riuscita 

della ricetta. 

Versate nelle teglie e cuocete per 30-35 minuti. 

Lasciate raffreddare per 5 minuti prima di rovesciare le torte su una gratella 
o su un canovaccio leggermente 

infarinato. Potrete poi unirle e rivestirle con glassa al cioccolato ,con 
marmellata alle albicocche,alle arance ,con crema di nocciole, con 

panna montata e zuccherata. 


NOVEMBRE 


Disegno di Massimiliano, Mimmo, Nicolò 


Lenta la luna 
laggiù la serpe bianca 
che la rimira 


Disegno di Giulia 


Nelle leggende sulla vita di Siddharta, il Buddha, sorte dopo la sua morte, si 
narra che il Principe rimase quaranta giorni seduto nella posizione del loto 
sotto l'albero della conoscenza per scoprire la causa del dolore ed il modo per 
eliminarlo. Lo riparò dai raggi del sole un cobra, che allargò il cappuccio e gli 
fece da ombrello. 


Tali avvenimenti si svolgevano circa cinquecento anni prima della nascita del 
Cristo. Dopo il serpente vedrà la sua testa schiacciata dal piede di Maria, madre 
di Gesù. 

In queste icone, che hanno come protagonista il rettile, appare evidente 
l'atteggiamento delle diverse culture nei riguardi dell'animale. Protettore e 
benevolo nel primo caso, nel secondo incarna il male e sarà sconfitto da una 


donna. La testa del rettile è in primo piano. Il Buddha è riparato dal capo del 
cobra, al quale, invece, nella tradizione cristiana, viene schiacciata la testa, gesto 
feroce che giustifica gli integralismi d'ogni genere. Sovente passo davantiad una 
vecchia farmacia, la cui nascita risale al 1715. Sul davanti dellafarmacia vi sono 
dei bassorilievi. Sotto ad un medaglione di Asclepio, il figlio di Apollo, antenato 
dei medici, si osserva un randello con attorcigliati due colubri. I serpenti nella 
cultura greca antica non erano sinonimo di paura. Univano il mondo superno 
all’infero, apparivano nell'emblema della cura. In ogni caso nonerano apparsi 
sulla Terra per farsi schiacciare il capo da una vergine. Scomparsi i draghi, 
faranno la stessa fine anche i nostri progenitori rettili? Freud scriveva che, 
secondo lui, il rettile ricorda, a livello inconscio, i genitali. Una cultura 
sessuofobica fa pagare all'animale le proprie patologie. 
Il serpente rappresenta, pure, l’orizzontalità. Nelle nostre società, crudelmente 
verticali, impostate sul dominio, dove chi in alto sta si ritiene in diritto di 
calpestare i sottoposti, l’orizzontalità del serpente provoca timore. Non si 
comprende la sua totale adesione alla terra. L'Homo sapiens non ha, una volta 
per tutte, tagliato il cordone ombelicale che lo legava al resto del creato? Non è 
divenuto ‘sapiens’ grazie alla sua postura eretta? Il serpente, irriducibile, 
continua a strisciare. E l'Altro, il Maligno, l’Incomprensibile. Che ci starebbero a 
fare i serpenti sull'asfalto delle nostre città? 

Gianni Milano 


NOVEMBRE - CROCCHETTE DI ZUCCA 
E SEITAN CROCCANTE 


300 gr. di zucca (meglio se Hokkaido) 
50 gr. di farro o riso già cotto o avanzato , molto morbido poca 
farina, sale 


250 gr. di seitan (sojalab o conbio sono buone marche) 
farina, olio 


Grattuggiate la zucca alla julienne con la parte della grattugia a buchi 
larghi ( se non la possedete in casa 

tritatela poco con un robot da cucina) dopo averla sbucciata o lavato la buccia 
nel caso della zucca Hokkaido, 

aggiungete il farro o riso e 3,4 cucchiai di farina per ottenere un impasto 
legato.Salate. 

Prendete il seitan e fatene cubetti di un centimetro di lato, infarinateli e 
salateli. 

Ora in una larga padella scaldate il fondo coperto di olio,meglio se 
extravergine, e friggete a cucchiaiate 

le crocchette voltandole — con una paletta dopo un paio di minuti e 
controllando che non dorino troppo. 

Con la stessa padella , eventualmente con aggiunta di olio, saltate il seitan 
che avrete prima setacciato in 

modo che non cada troppa farina che, bruciando, potrebbe danneggiare il 
risultato della frittura . 

Potete ,dopo alcuni minuti, versare poco brandy in padella, piegarla 
leggermente da un lato ed in questo 

modo fiammeggiare i cubetti croccanti di seitan. 

Servite nello steso piatto crocchette e seitan con dell’insalata . 


DICEMBRE 


Disegno di Simone 


Moltissimo 
ho paura 
del gufo 
quando sono solo 
nella tenda. 


ANTICO CANTO INDIANO 


Gufo Grigio, Colui che vola di notte, era, un indiano della Nazione Ojibwe. 
Cacciatore di castori e guida nelle foreste del Canada del Nord, decise, 
all'improvviso, di abbandonare la caccia per farsi portavoce di tematiche 
ambientaliste. Durante gli anni Trenta ebbe grande popolarità internazionale 
come scrittore e conferenziere. Ma questo ecologista ante /itteram, questo strano 
indiano dagli occhi azzurri aveva un segreto non da poco, che vennereso 
pubblico soltanto dopo la sua morte, nel 1938: i dati biografici che aveva dato 
di sé erano inventati di sana pianta. Grey Owl non era indiano per niente. Il suo 
vero nome era Archibald Stansfeld Belaney ed era nato ad Hastings, in 
Inghilterra, nel 1888. Ragazzo introverso, orfano di entrambi i genitori, con 
una passione incontenibile per gli Indiani d'America, all’età di diciassette anni 
era fuggito dalla casa degli zii, dove viveva, per raggiungere il Canada, e 
realizzare la vita dei suoi sogni. 

Nonostante questa clamorosa bugia, anzi, proprio in virtù di essa, la storia di 
Archie Belaney è straordinaria. La sua indianità era più forte di qualunque 
legame di sangue, di nazione, di cultura. Un modo di sentire può unire, 
talvolta, situazioni e destini lontani, apparentemente inconciliabili. 


Disegno di Camilla 


DICEMBRE - ALU PATRA 


Un'altra ricetta della cucina indiana ,adottata addirittura dai devoti di 

Krishna per diventare “Krishna-prasada”, 

la misericordia di Dio - un atto di adorazione, uno scambio di amore con Dio. 
In questo mese che è diventato 

ormai da anni il periodo più slegato alla spiritualità e più dedito al 

consumo suggeriamo di lavorare a questa 

preparazione pensando al senso profondo che il cibo di ogni giorno dà 

alla nostra esistenza ed alla grazia 

e bontà che vive alla base della creazione della realtà materiale in cui viviamo. 


patate di media grandezza 

2 cucchiai di cocco grattuggiato ,succo di limone 

2cucchiaini di : semi di sesamo, zenzero fresco grattuggiato,burro fuso, garam 
masala,coriandolo 

1 cucchiaino di sale 

2 peperoncini verdi tritati 

200 gr. di farina bianca 00 

100 mi. di acqua 

2 cucchiaino di : curcuma, paprica 


Preparate il ripieno. Lessate le patate fino a farle diventare 
tenere.Sciaquatele sotto l’acqua fredda e poi 

sbuciatele. Mettetele in una terrina e schiacciatele insieme al cocco e tutti 
gli altri ingredienti fino alla farina. 

In un’altra terrina mescolate la farina con la paprica e al curcuma, inseritevi 
30 gr. di burro fuso e l’acqua 

mescolando con le mani fino ad ottenere una pasta soffice ed elastica - per 
far ciò battetela anche più 

volte su un piano di lavoro infarinato. 

Poi stendetela tutta con un mattarello allo spessore di circa 3 mm. Spargete 
le patate ormai fredde in uno 

stato uniforme sulla pasta.Mettetevi un po' di farina sulle dita e poi 
arrotolate la pasta in un cilindro ben 

compatto. Con un coltello affilato tagliate delle fettine di circa 1 cm. 
Scaldate in un padella dell'olio per friggere - sarà pronto quando un 
pezzettino di pasta lasciato cadere 

dentro esso risalirà a galla sfrigolando. Mettete alcune fette nell’olio e 
fatele friggere per 3 minuti ogni 

lato. Servite come spuntino tra un’abbuffata e l’altra. 


Fado 


Giungono dall'Oceano suoni di 
malinconia, mani morbide di sofferenza 
prolungate nell’arancio della sera, 


dismettere l’imperio e l’affermare, 
scendere come sabbia in mare, 
nell'abbraccio del sole calante, 


congiungersi col mondo, col lamento - 
divenire creatura. 


Gianni Milano 


Walking with Protectors 
https://luigibairo.bandcamp.com/track/walking-with-protectors 


Journey to the superminded Forest of Yesterday Animals 
(Viaggio nella Foresta Supermentale degli Animali di Ieri) 


Questo brano di musica d'ambiente ci conduce verso la foresta supermentale senza tempo 
dove potete ritrovare le loro voci, i loro passi, il suono delle loro vite. Questo viaggio verso la 
Foresta degli Animali di Ieri è dedicato agli animali che ci hanno accompagnato per un tratto 

delle nostre vite e che ora diventano i protettori della nostra esistenza. 


This piece of ambient music leads us into the timeless supermental forest where you can find 
their voices, their steps, the sounds of their lives. This Journey into the Superminded Forest 
of Yesterday Animals, is about the animals that have accompanied us for a stretch of our 
lives and became the protectors of our existence. 


INDICAZIONI PER LE RICETTE 


Tutte le ricette descritte prevedono l’uso di alcuni prodotti 
di origine vegetale di cui , forse, non tutti sono a 
conoscenza ; ecco di seguito un piccolo glossario per avere 
gli strumenti necessari alla loro comprensione . 


Acqua di fiori d'arancio o di rose - indispensabili per 
aromatizzare dolci di varia provenienza anche nazionale. 


Agar-agar - gelatina naturale prodotta dalle alghe. 


Assafetida - famosa per essere ingrediente delle ricette di Amelia 
la strega che ammalia in effetti è una spezia che tostata nel ghee 
(vedi oltre) sprigiona un forte sentore di aglio. 

Bulghur - grano spezzato molto usato in insalate calde o 

fredde nella cucina libanese. 


Cannella - il suo uso culinario in Maghreb, in Medioriente ed 
in India è allargato anche nella preparazione di piatti di riso 
e di carne e non solo nei dolci. 


Cardamomo,coriandolo,cumino,curcuma,carvi,citronella - 
sono tutte spezie il cui uso è fondamentale e che 
possono trovare spazio vicino al nostro classico 
repertorio di insaporitori. 


Curry - un capitolo a sé merita questa voce che indica il più 
famoso mix di spezie della cucina indiana, di cui si dice esistano 
tante miscele quanti sono i cuochi indiani sulla terra ; in effetti 
ogni “masala”(il nome indiano per questi mix) viene preparato 
ogni volta variando ingredienti e dosi a seconda dei gusti . 


Fieno greco - spezia particolarmente usata nella cucina 
indiana i cui semi hanno una forma rettangolare e che deve 
essere tostata leggermente prima dell'uso . 


Ghee - burro chiarificato, si può sostituire con burro comune o 
margarina facendo attenzione a scioglierli nella padella a fuoco 
molto lento fino a che siano leggermente bruniti. 


Grano saraceno- si tratta di un seme duro sfarinabile di una 
pianta erbacea a torto considerato un cereale. 

Kombu - alga essicata usata in zuppe ed insalate nella 
cucina giapponese, ottima per la cottura dei legumi. 


Tahin - crema di semi tostati di sesamo, si conserva in frigo. 


Tofu - un ingrediente base per la cucina giapponese e cinese, è 
la cagliata di fagioli di soia. Si presenta in panetti bianchi 

di medio formato e si presta ad essere stufato, marinato, fritto in 
brodo o saltato con verdure oltre che frullato per preparazioni 
simili a quelle della gastronomia tradizionale occidentale. 


Seitan - a base di grano lavorato ,può essere fritto, 
arrostito,stufato impanato e lavorato come le scaloppine per 
ottenere un grande assortimento di succulente preparazioni che 
possono accontentare ogni tipo di palato e che forniscono un 
apporto proteico maggiore di quello della carne. 


Zenzero - radice nodosa che si consuma fresca grattuggiata o 
secca, in polvere. 


Note 


1,2,3 disegni di Luigi Bairo 


I disegni riprodotti sulle pagine di questo calendario furono realizzati dai 
bambini della sezione C della scuola elementare “Don Bosco” di Ciriè fra 
la prima e la terza, negli compresi fra il 2000 e il 2003 nell’ambito di un 
progetto didattico condotto da Gianni Milano e intitolato “Alla ricerca 
dell’Antenato Perduto”. 


